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常数、節寂、草薮 くフェアオイ抑揚億凋上  
帯貌（キンサイ♂〕湯潰削、治蔽、＝箪覿（竹  




一行1トニ∴   





れているび 津凱軋＝患つまり、漬け物椚製造  
を担当する専従者である。「屠礼一天官・醇  
Å劇毒 にも、「巌鰹（こシの肉みそ）、厳酷  






はじめに   
隕鍔は陛静で漬け物を惰力た顧慮聞償慄  







ユ％ 歴史文献により、中国Åは甥♂つ時代か  
ら横島㌢物の製造技術をマ猥夕岬した。   
「橋胤備荒嘗＊幾尤」に「鰹Å饗閤豆之  
窺。覇革乏豆夕 霧実韮薮笥 酪酸≠ 昌革、   
－－    一  
叢約中身を司る。早朝窟痢を祭る時に使用  
され愚衆革にある物はこ計鞘湯聴け、沖働  
藩ノ卵内みそ執 菖蒲の裸像 鵜ラジカの肉と骨  
で搾った抄き約も ニラ汐3花職漁礁け、窺椚  





がある。「釈魔」をこ「貌夕 阻亀。盤鮭之，遂  
使阻予寮温波間夕 不繹爛Jぬ。く蔽は阻である。  
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る。 出土Lた硬質陶賢旨を叩くと、金属のよ  




























物になる㌘ もし置き時間が還すぎ’れば、野  




法を積み上島ヂてきた。   
潰暮す物汐）菜｛綻ば中国の組寛が農期にわた  
か敷瀞簸践に彪いて次第に発見L－ 嚢蘭慨  
保存に弼♭㌔ち絶てきた有効な黎段ダ）一つと  
い工し；ニ：  
3淘 考古学によ担当 中間職位既約な清明技  
術は遅鴬とも鴇 戦国時代鼓こすでに熟達して  
篭。篭たことが証明さ軋た。   
考古学によると、新石器時代後期椚遺跡  
たき渚′もる、漸江柳悪文佗地層を発掘したと  
もころ、祖先が野生職権物と果実を摘み指 数  
物を狩って食べ、海水を煮て塩を作り、陶  
書落を健㌦コて覧’もたことが徽見きれた。それに  
より笥 当時、簡単に魔物を潰蔓ナる条件があ  
































サン′ピ【ね 砂糖漬け茄子など、永新県坑）特色  
新緑った漬け物が多数ある㌔  
且、みそ漬け東根グ〕度数的観源   






はかさ1相棒、母が作っているのを見た鳥 母  
はまた母の母から教わった。ト」：5と住民ほ説  
明した。級別農生活生㌣的ま盛者学 食知睨  
図工瀾償圃戦の塞から発掘された蓋付き丸  
［ニl缶  
ち 上部残すj、蕊の口が深い。。肩と腹の部  









同じであり篭 少なく∫とも戦国時代に、  
で潰桝物凄用ダ）差付き缶が出硯L．たことを  
証明L、卦時針漬け物を作る技術は「空前  




















㌘〕製作と保存に適切な啓若芽を提供した。   












∈1）用具三水梨の空き引き出し、潜鉢 ∈永   
新県で生産した陶器の一正穫。丸口が大き   
く、終汐）形をずるが∴太きさば鉢の数億   
であり、3州…魂1首鼠の水を保存できる）、  
水平的限剃ヲ 不能兢理兢上磯行解輝ブ 正如  
孟子所悦：射朽之而不著鷺り 亨］喪，而不察  
乳 整身由之而不知某適者食（彼女らは生  
活と生産の実践者であり、知識虹ベルに制  
限され、論理的に説明することができない）。  

















さを｝山側衝から反映していると思う。   
永新県に湯漬け野菜用かめを生産する磁  
掛梨鞘かまどがある。地元職人紆訝紫で  
藤橋け野菜用かめほ 「才L壇」と貰われ（図  
2：才L竣）、永新県グ〕橋頭柑で、今で襲う生産  
されている㌔   
伝統的な社会において、このような湯漬  
け野菜用かめは腐りやすい食品汐〕保存のた  




ることができる。内部♂）アンモエアは一…－叶気  図2：孔壇  
一・コ1＝リ   
やや最い竹製の箸を必要に応じて数セッ  
トを用意する、蔑団箕（竹製の容器、円   
形、完成品晒し邪教個、湯漬け野菜用   
かめ 汗礼壇＿j と称される、九日かめであ   
り、製品の密封、保存用）数個。  
（2）原料：漬け済み太棍と生姜、もち米、   
塩笥 泉水。  
は仁澄適な時間：日差しの良い旧暦の六月   
と七月。  
3、作業手順：  
侶 みその製作ニ  
（；ま）清水に適量のもち米を太れ、5、6時   
間を侵してから、きれいに涜♭「㌧蒸↓ご   
飯用の「春機」に置く。   
㈲ 木椀を濾凝の凍を太れた鋼に設置LYち   
薪で加熱する。この時、火加減が太切で   
ある。才豊郷洲湖柑の高齢の農婦の話に   
よると、もち米が炊けたと、すくや網から   
木槻を持ち出したら、できたもち米ほ香   
りが良くて葦らかい。これがm－㌦番良い状   
態である㍑火加腐が良くなければ、でき   
たもち米が募らかすぎて、塊壷こなったら   
濃け物町掛質に悪影響を奪える。そ明慎   
め、火加減が－・番太尊で或）ることは、主   
婦連が辰年にわたる実践から碩み上げて  
きた経験である（。  
（cう 麻植を鍋から持ち出Lて冷却させる。   
この間に、用意しておいた清潔で乾燥し   
た引き出しを出す（引き出しに油あかが   
付いていると、漬け物汐）品質に悪影響と   
なるので、禁物であるうぎ∋ もち米が冷却   
Lたあと、洗った手で木嶋にあるもち米  
を引き出しに移動して平痘）にならす。そ  
して引き出しを登内に設償し、薄くて清   
潔な布で稼い、ほこりを防止する。もち  
米にかびを生えらせる。  
甘＝紆∵週掛後 卜確かな時間はもち発明か   
びる梯子による〉、被取材者の賀秀揺さ   
んなど細論によると、もち楽に生えたか   
びは、赤色、し 黄色ち 褐色≠ 黒色など、い   
ろいろな色を持つ。そ常呵－㌘も、黄色と   
赤色のかぴは－－▲番よ♭㌦ものであるく）もち   
米が全部かびると、かびた婆ぅち兼 ∈地元   
で「醤母」といわれるので、革覚も「磯   
母w董 という略称を燦う）を清潔な醤鉢  
（渦江あか尋）禁物である）に移動する。  
（e）醤母を目に当て鴇乾燥させる ほ差L   
が澱も強い、昼ごろがよいう〔。約二時間   
後、醤鉢を登内に移乙ノ、醤母の深さの五   
分のこを浸すまで、井戸の新鮮な泉永を   
醤鉢に注ぐ。そLて適量汐）塩を丸れる  
（みそ清け太椒を作る場凱 干し東根は   
塩辛いので、、塩を控えめにじたはうが良   
♭㌔。みそ懐け生姜を作る場合は∴塩の量   
を少L増やしたほうが良‰もひう  
昭 二狛馴掛甘ように∴紺段階椚前睾翔潰す   
る必要がある。適量のもち米を蒸し、冷   
却させる。ユ：4抑比で醤母た予備のも   
ち米を混ぜ合わせ、次の九った醤終に冷   
却した蒸したで和もち塞を丸れる。主婦   
は普段米を測る「殊」管測噂鴇覇磯ほほ   
言えな㍍が、太掛取蚤昏針把擾でき臥   
そして竹製の箸でかき混ぜ≠！だ償をこ応じ   
て適量の泉水を丸れる。。  
（g）それから、醤鉢を冒に当て干し〟つばな   
しにする。日差しが強転機倉、二三日級、   
醤鉢にある醤母ともち栄は褐色になり、   
金色の点が散在する。泌鉢の西側汐）緒に   
寮色のF一汁jが現れ、金色の光を放って   
輝丁いている。ここまでく為と、干し東根、   
…ご1トーー〉  
乙、終に少L清水を太れも 枕√）た手で醤   
鉢から干し大根戊は生姜を取り出すし）そ   
の時、その表面に付も／㌔たみそを剥がL、   
叉醤鉢に戻す。丙、「洗い出した」干上   
太槻又は生姜を鉢に入れ、教蔭富に残った   
みそを洗い落とす。そLて水分を絞ると、   
ちりとりに太れる。丁、醤終にあるもの   
を全部「洗い出す」と、 鉢＆ニある清水ほ   
みそ汁〝〕ようなものになるL）歯終に太れ   
れば、．固まったみそを薄めることができ   
るので、廃棄物ではなく、有用物である。ノ   
竹製の著でみそをかき混ぜてから、室外   
に移す。数巨一級、みそは叉黄色に変わり、   
‰とのもげ〕のようになり、蒋利用するこ   
とができる。晴れれば笥 このみそで作っ   
た漬け物はもとの債け物と大体同じ品質   
を持っている。  
眉「洗い出した】」みそ漬け物は数日のう   
ちきに、みそに「潤され｝j、褐色になるが、   
品質の良いみそ漬け物であるかどうかを   
判断できない。ノ これからの作業は大事で   
ある。「洗い出Lた」漆照蘭沌イは潤す   
には、経験が不】町欠であるコ つ慧り、晒   
す時間翔コントに一冊ルはきわめて墓鷺で   
ある。－Ⅷ目は日に晒した㌫（晒す時間   
は効果によって決める）、二嘗ヨ馴ま室内   
に移さなければならない。三巨柑は日に  
晒して∴瑠目冒は私室内に移す。）この間、  
漬け物の碓さと東面に出た自醜楯 伯億  
の粉末状の塩と糖の混合物）の梯子に注  




悪影響を与える（。晒L加減については、   
生姜などを太れることができるく。  






から洩 陶器に見れ、そLて適量の塩をヌゝれ  
る。塩が溶解すると，、室内で数巨きを塩漬け  
にL、陶署賢から搾らた皇浅して臼に当てて乾か  
璃柵く。夕方鴇 叉陶諾旨に戻す。これを繰り返す  




に洗い、ち 恰梨容器にÅれ、巨富に当てで家臣転  
職凍腐－を乾かす。  
榔h瓢針濃け作業職手瀾   
∈鼠∋ 干L太棍及は教委を数日日に当て、   
「汁」が魁ヂニ醤終にメ㌦れる。メ㌦れる薮∋の   
椚登はみそ茹り畳に芳邑じ笥 決まったもので   
はな′㌦烏。一 瞥邁、すべてをみそに浸すまで  
ものを太れる。その後笥 醤鉢を巨ヨに当て   
て干Lっばなしにす私。目差Lが儲け斬   
ば髄往「らほど頂 できたも椚椚品層灘浪ぺな   
る。目が沈むと旬 醤鉢を登内に移す〔、そ   
射するた、閏、五欝椚内にで牒る。もし   
曇った埠雨が降ったりすれば、できたも   
が〕の品質が下がってモノまい、墓絶となる   
こともある。それがゆえ顆 みそ漬け物♂ブ   
染渡は天気に左右きれて亀′1偽るといえる。  
（b）充気が晴れれぼ、軋 五日後句、みそ潰   
妄舛恕を醤鉢から「洗い出す」ことができ   




（d）晒し加滅がちょうど良い時㌧薄け物を   
凝め∴湯浦け野磯用丸【］かめ 胤壇）に   
Å、れ、叢をし、白「の構に少し永を注ぎ、   
かめの内外を徹底的に避蘭する。それに   
より、内紳乃アンモエアは㌦気圧を避ゑ   
たら、瞬間的に菰と構明間需虜濾水遁成   
りて外に出るrj これは天然的な暦封効果   
になるし」ニれによJPJて∴ 内部にある漬け   
物は腐りにくくなり、表面に白鴎磯城出   
てくる。経験懸かな王凝来意れば、揚場   
け野葉灘かめ射£整わず、幣射し㌦なければ、   
漬け物の表面に白梅糖が現れない。渇履   
け野乳掛か軌に入れ∴敵対Lてから三   
i鱒＝†射たつと、潰け物椚表蘭に自醜磯灘   
硯れたかどうかを観察する威、繋があるJ   
洩れたら成功だ暦＼基怖なかったら、適   







甘みと寒）違う〔ノ 冷たい感じほ滞将ダ）冷たき  
と似ているが、滴荊の撃びうにお定ゝがなく、  
薄荷昆Ⅰ潤嗜わやかさを感じ姿せ凱 甘み  
にあっきりし〆た塩宰みが潜み、Wみ虎魚ペる  
と鞄 なかなかそ釣味を忘れられないr〕分厚  
い創隊糖は地元のみそ漕骨物Ⅵ蒜傾倒爛れ  
管あり∴他の地域の千L大磯が具えていな  
い特徴である√′   
当該みそ涌け首ムし太根は段期間保存でき鴇  
軋壇から持ち出さない限り、数解開催存す  













にし… 当該文化遺産を楳儲するためげ〕プラ  
ンを挽出するニ。とほ、われわれぴ〕役巨盲であ  
る。【 以下では、庶期にわたる観察に基づき、  
澱け物の伝統的な作用笑を川穫粟に労ゝけて  
汚酎亨‘；一に職介もハ その外学的な原理をまとめ  
ようとするものである（さ  





















れば良い。 野菜の量が移すぎる場合、原料  
承に適量の塩を追加すると良い。  





















6、晒Lてから蒸サ方法。   
作り方ほ以下のようである王〕新鮮な野菜  
























射∴鋸ユか擁で混濁里物を搾る方法。   
丸口かめをきれ㍍に洗車㌔ 乾漉せ㌧ 浅凄  
まLに適量の塩、米樽も 生姜、干蔓〟唐草予、、  
アルコ仰ル磯雄纏綿溌雛酎などをÅれ彗 好瀾  
凍を作る。そして‾原料波を・かめに嵐れ句 義  
をLノち 構に清泉を撞き、無 かめ群∋啓と外を遮  
断させるざ。二二日後、きれ態もに既㌦⊃た新鮮な  
千言㌦野菜彦′かめに太れ互 湯渡るナにすること  
射できる。湯漬けに必驚な噂瀾は野儀職種  
類によって決める。一 丸級職場合はおよそ二  
目で、唐辛子の場営は二、三菱ヨかかる 
原料水を盈電保存すれぽ㌔ 変質なく、箆  
牢使うことがで楚る。原料凍の良し慈しは  
乳汁㌣判断する℃ 巌齢匂い対する場合は、  
変質してLまったことをあちわす。巣宅な  
㌃∴澄んで・いれば＼演鈍りパ｛執着け物を搾  
れる。時最こは㌔ 原料東の表面に白色の水垢  




てらてらと光っており鴇 色が廉っ累で、少  
し酸っぱく、とて婆）おいしい。。  






















椚塩を太れ，、～筆欄とLて保存する㍍ 太豆を  
彙で二、三日発酵きせ、触ると糸を引桝ぎ、  
袋から取り出して冷ます点 そして光度を器  
に置塾、大豆を煮たお撮も語詩にふれる。適  









8、塩濱け干し拘の作り方。   






啓料で肉の生臭さが取れ，も 番りが山層強く  
なる。三日ノ¶、｝五日後、肉をかめから取り出  









断澄せるくき かめにある塩漬け干い勾は腐敗  









Åれる。強火でしばらく煮てから戦 とろ火  
に変えて煮る∈〕サンザンが菜らかくなると、  
叫㍉那ほ上叫   
ーニしりんご、二言二L桃句 千L梨など、類似L  
たものほ全都上述の方法で作れる。〕ただL、  
果物ダ）種類により、作町かがやや違う。必  





汀」軋舶尉旺   
即ち㍉食品に含まれる凍溺凍牒沌すこと。  
常温も 水分、酸素、こび〕三で○は腐敗歯の生  
存に香柑免な条件であるLノ そ椛＝中の叫一つが  
変わると、腐敗菌が抑制される。伝統的な  





た。′ 従霊）て、保存椚ため、先々は陰干首㌦、  
牌製、搾り出Lな：どグ）方法を獲て．）て食品を  
脱水1昏せるL）  





かめを逆諸にするノブ法鶴 野葉をお湯に浸す  
方法などを上手に轢い、横車物を酸素から  
遮断きせ、低け物をうまく保存ぎ．㌦た。  
1．2、味付け原則（ん）   






















ム泡 桃ジャム、贅をジャム、トマトジャム、  
類似Lたものは上述の方法で作れる。  









を持つむ 長期間保存するため、住民は干し  














㌃∴儲け物椚生産技術により海 生存と発展  
の過程において、中華民族の食物面グ）基礎  








L、 冬に残す能力を蹄〆コようにるごる。但し、  
許期間保存できる食物の穫煩が少ないため、  
冬にせいぜい延命できるが。‰ 食物♂つ豊富な  
季節と同じように、迅速に繁殖L、正常 に  




存できる”那汐）動物のように彗 冬に数種類  
の簡単を蔑磯て生針るしかない。速電紫蘭  
するこ と婆j正常に撃監展することパ．）できない。1  
必要な粟養が足りないため、プゝ難の健鰊と  
生存が脅かされる場合さえある。   
冬季の食物問題を解隠するため、Å魔購  
毘い探索を経験Lた。冬季♂う食物問題をう  




を示している。コ 中間は狸騨で叫番場招かに清  
け物を作る技術をマスタ押し㌦た【司である、」  
四、漬け物に関するいくつかの払見  
















を示す。，昔1鰍物職保存のためも Å感服磯  
物を＝千LにL、舘笥 ほたぎ渡せ慨噸瀾代  
詠物を保存するし→〕操作手順は鼠より遠かに  
複経であるが、業駁〝毘こぅ 両方とも、乾燥L  
た食物を保存するという法則に従ヵて守成  
ので、奉瀾的な宣哀別はないr〕   
鼠は果物、野菜、肉類なと；、水分♂〕多い  





太きれ、保存期間も延ばきれた。   
動物の保存行為は本能に拘って環境に順  




く、、人々は正常に生活することができる。   
今も、中国の広大な農相地域では事前に  




れる。，南方では当 季節の変わり目に、及は  
洪水が氾濫する際、野菜を食べられるよう  
に、夢前に野菜を清けて 、いぎという時に  
なると∴ 蔓穿ち出して食べ、栄養♂〕摂取を保  
証する。）Å々のこの風習は箆期間にわたっ  
て形成きれたも♂）で、生活グつ法則をまとめ  
てできたものである。′ その中の合理的な内  
容を取り出Lていろいろな分野に運用すれ  
ば、自然に哲学的な方法になる。例えば、  




プゝヲ 成尊定義（尊を謀るは先にあるが、肇  
を成すは充にある）Ⅵ重 なと～の言い方がある（〕  
これらの格言は理性的な生活観を反映して  
いる「〕軍事にほ、蓼W克末鶴而廓算勝軋 稗黎  













養を接供Lた、‥。   





でい計。保存と債け物職生産により －一年  
中に㌔ヾラン薫の取れた戒も質な栄養が得られ  





華Ⅹ明は喜代腱瀞にお領ぺ∴ いつ戊懐瀾盛  
運雷汐）先頭愚二立っている。  
3旬 清け物を搾る伝既各こよりち ㌢P河は藩窯  
かつ穏やかで領 事に当た〆コてもあわてない  
と♭、う理性的な性格を形成Lた〔 
晋㌔ 激豊作の準に、暴飲暴食邑㌦、食物を  
太畳亀二浪饗する民族があ㌦∋た。こ汐二）性格の  
形成は横暴ナ物射撃る方法と習慣がないこと  
に関係がある。彼ら）和考えでは、果物、も 野  
菜など、食物を食べ終わらないと腐ってし  
まう椚で、展観暴食Lても良い。首、マ首、、  
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せるのは【脚州番優れていることである＝ 7と  
いう言い方がある。これらは理性的な軍事  
観椚硯れである。∋ 自然と社会に理性的に向  
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嚢ほ探ろうと更〟たものy㌘ある。   
構成は、務ま螢 巨亨本の網の踊わと暮ら  
し］∴目確聞柑の踊りを訪ねて 2：この  
半既視の汁革の相和踊りと蕃漠L．3：日  
本の柑の踊りのイノヾントの緒裾 竣三 言ヨ率♂〕  
村の踊りへが〕文化財保護施策の変遷 辣2  
螢 経き際的に勤澄田した無形文才ヒ遺産保護  
の課題1こモ］本職無形文化遺産存続の危機  
と保存の努力 2：国際的な保存努力にお  
ける個別の課魔のいくつか＋凍3牽こ 目  
本・l＝iトロシア・丹11！アジアはかU）トけ）  
網の踊りの葦l：㌻二‡済穣承 2：身体ノ伝承  
3：祭り行啓音義承 となっても旬る。第2車は  
本誌21蔓斎に掲離されたも椚に芋癒Å．れたもの  
であり、すでに流護れた方も多いであろう。   
ト柑の踊をブ」は、硯在、少子高齢化を始  
め登まさオまな驚至当でその継承が太きな匪！殊  
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紆雛形文化遺産条約発働も駄潤してか、地  
域の雛形民俗文化財として新たに見なおサ  
取り組みもある。本番は平易な文体で鴇 民  
俗芸能の置かれた現況と問題点を、研究一  
文化政策の両面から照らし出して残れて骨  
る。  （佐野賢治）  
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